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 )20/02/96: رشیپذ خیتار  94/ 24/11:  افتیدر خیتار(

  

 
 
 

 چکیده
 طریق کاهش چربی حیوانی افزایش تقاضاي مصرف کنندگان براي استفاده از رژیم هاي کم چرب سبب شده تا صنعت غذایی استفاده از غذاهاي سنتی را از

 و قرارگرفته بررسی مورد همبرگر فرمولاسیون در چربی جایگزین به عنوان سبوس برنج و گردو مختلف سطوح لذا در این مطالعه تاثیر. بهبود دهد
چربی و سایر نمونه % 20شاهد حاوي نمونه . شدند مقایسه چرب پر شاهد نمونه با شاخص هاي رنگی، آنالیز حسیوبافتی تیمارها فیزیکوشیمیایی، ویژگیهاي
  .گردو استفاده شد % 5/2سبوس برنج به تنهایی و یا در ترکیب با % 5 ، 5/3، 2به عنوان جایگزین از  و  چربی بودند% 10ها حاوي 

افزودن گردو . ا کاهش می دهدمیزان قرمزي و روشنایی ر سختی بافت، نتایج آزمون فیزیکوشیمیایی نشان داد استفاده از سبوس برنج و گردو افت پخت،
        درصد سبوس برنج حاوي بیشترین قابلیت جوش 5/3قابلیت جوش را کاهش و افزودن سبوس برنج آن را افزایش می دهد به نحوي که نمونه حاوي 

  . سبوس برنج مشاهده شد% 2بالاترین امتیاز حسی در تیمار . می باشد
ا گردو به تنهایی خواص فیزیکو شیمیایی و حسی مطلوبی را در نمونه ها موجب می شود اما نمونه ی بوس برنج ونتیجه کلی حاکی از آن است که افزودن س

  .هاي حاوي سبوس برنج و گردو  از نظر ویژگیهاي  حسی و سفتی بافت قابل پذیرش نبودند و براي بهبود ویژگی به مطالعه بیشتري نیاز دارند
  

  س برنج، گردو، همبرگرجایگزین چربی، سبو : واژگانکلید
 

 
 
 
 

                                                   
 مسئول مکاتبات: golestan57@yahoo.com 
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   مقدمه- 1
 بالایی میزان به گوشتی هايفرآورده انواع از دنیا سطح در امروزه
 و زندگی شدن ماشینی دلیل به نیز ایران در و شود می استفاده
 افزایش روز به روز آن پز، مصرف و پخت براي وقت کمبود
 جامعه مردم عموم براي را خرید توان آن قیمت تنوع و مییابد
 گوشتی محصولات جمله از همبرگر. ]1[است  آورده فراهم

 جهان سراسر در کننده مصرف میلیونها توسط که است محبوبی
 چربی میزان گوشتی، فرآوردههاي در. میگیرد قرار استفاده مورد

 حالت ایجاد در و بوده تاثیرگذار محصول حسی خصوصیات بر
 ایجاد و بافت رشپذی قابلیت لذیذي، مطلوب، ظاهر خامهاي،
 کردن فرموله رو این از. دارد اي عمده نقش سیري احساس
 دهانی احساس طعم، در تغییر بدون چرب، کم گوشتی محصول

و تخصصی  دقیق بسیار فرایندي ارگانولپتیکی ویژگیهاي دیگر و
 با مرتبط بالقوه پیرامون خطرات افزون روز هاي نگرانی. ]2[است 

 به غذا صنعت تا است شده سبب ادزی چربی با غذاهاي مصرف
 سنتی غذایی محصولات اصلاح و جدید هاي توسعه فرمولاسیون

  .]3[روي آورد  کمتر چربی محتوي با هاي فرآورده به
 انواع نظیر هایی جایگزین از استفاده مختلف، مطالعات در

 صمغهاي ،)آلژینات و آگار کاراگینان،( هیدروکلوئیدها
 گیاهی، گوار، هاي دانه صمغ اینولین، ،سلولز ،)زانتان(میکروبی

 گندم، سبوس نظیر( شده ترکیبات گیاهی فرآیند ها، نشاسته انواع
 فیبر انواع ولاف،ی فیبر و سبوس سویا، از شده تهیه محصولات

شده،  استریفیه گیاهی ،روغنهاي)...گیاهی هاي دانه و مرکبات
 مختلف یگوشت محصولات تولید در دیگر انواع مغزها و ترکیبات

  .]8، 7، 6، 5، 4[ اند داده نشان بخشی رضایت نتایج چرب کم
 درصد به لحاظ تکنولوژیک حاوي محتواي 30همبرگر هاي 

پروتئینی پایین و چربی اشباع بالایی است  و با توجه به درصد 
پایین گوشت قرمز در آن میتوان به راههایی در جهت کاهش 

تا در نهایت به . دیشیدچربی و ارتقا ارزش تغذیه اي آنها ان
فرآورده هایی با ویژگیهاي فیزیکو شیمیایی و حسی مطلوب و 

 درصد 30البته با ارزش تغذیه اي بالاتر نسبت به آنچه همبرگر 
  .نامیده می شود  تولید گردد

از جمله ترکیبات ارزشمند که به طور مرسوم در کنار غذاهاي 
از از نوع درصد 15. گوشتی مصرف می گردد گردو می باشد

این . چربی هاي غیر اشباع و مفید براي سلامت قلب می باشد
 و افزایش دهنده  (LDL)نوع چربی، پایین آورنده کلسترول بد

گردو منبعی عالی از انرژِي است .  است (HDL)کلسترول خوب
هاي پرفایده اکسیدان و ویتامینکه موادمغذي، موادمعدنی، آنتی

  . ]9[بسیاري در خود دارد 
فواید استفاده از پودر سبوس حاوي فیبر در برگرها به دلیل آبدار 
شدن محصول و حس دهانی بهتر، کاهش مصرف روغن به هنگام 
پخت و سرخ کردن، بهبود شکل پذیري و جلوگیري از تغییر 
سایز و شکل به هنگام پخت و سرخ کردن، بهبود قوام و بافت 

ایی به دلیل محصول، جلوگیري از اتلاف عصاره انجماد زد
ممانعت از تشکیل کریستالهاي بزرگ یخ و حفظ سلامتی توصیه 

  .]10[. می شود
در  این پژوهش تاثیر افزودن نسبتهاي مختلف سبوس برنج و 

گردو بر ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی و حسی همبرگر کم چرب 
بررسی شد تا با تولید محصولی کم چرب بتوان از این فراورده در 

  .راد جامعه استفاده کردسبد غذایی اف
 

   مواد و روش- 2
  هاي همبرگر  تولید نمونه- 2-1

 براي گوشت عرضه مراکز از گاو تازه همبرگرگوشت تهیه براي
 در مصرف زمان تا اضافات، سازي جدا از پس و شد تهیه صنعت

  . گردید نگهداري  درجه سانتیگراد- 18سردخانه 
 فرمولاسـیونهاي  طبق ولیها مواد) تیمار شاهد (ها   نمونه تولید براي
 خمیـري  بـه  رسـیدن  بـراي  و تـوزین  1شده در جدول     بینی پیش

 هـر  در شده تهیه خمیر سپس. شدند مخلوط کدیگری با کنواختی
 شـده  داده فرم دستی، زن همبرگر دستگاه وسیله به جداگانه سطح،

  . گردید بندي بسته اتیلنی پلی لفافهاي در و
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Table 1 formulation and ingredients of burger (control treatment) 
Percentage of components Ingredient Row 

30 Meat containing6% fat 1 

14 Fat 2 

10 Soya 3 

2 Spice 4 

26 Onion 5 

8 Toasted flour 6 

10 Water 7 

  
 ســانتیگراد  درجــه-18فریــزر   در آزمــایش زمــان تــا هــا نمونــه

مجموع چربی گوشت وچربی اضـافه شـده   ] 11[شدند  نگهداري
مـی باشـد کـه ایـن         %10در سایر تیمارهـا      و % 20در نمونه شاهد  

 ، با  نـسبت هـاي مختلـف آب         2چربی حذف شده مطابق جدول      
بقیه مراحل هماننـد تیمـار شـاهد         گردو و سبوس برنج موازنه شد     

  .انجام شد
 

Table 2  introducing burgers samples 
walnut water Rice bran samples 

0 0 0 Co 

0 8 2 R 2 W 8 

0 6.5 3.5 R 3.5 W 6.5 

0 5 5 R5 W5 

2.5 5.5 2 R 2 W 5.5 G 2.5 

2.5 4 3.5 R 3.5 W 4 G 2.5 

2.5 2.5 5 R 5 W 2.5 G 2.5 

2.5 7.5 0 W 7.5 G 2.5 

 
   آزمون هاي شیمیایی - 2-2

رار  ساعت ق12رطوبت بر اساس کاهش وزن نمونه ها بعد از 
، اندازگیري چربی با )، ایرانCº 105)BEHDADدادن در آون 

استفاده از دستگاه سوکسله، اندازگیري پروتئین با استفاده از روش 
و میزان ) 2300 مدلKjeltec Analyzer unit(کجدال 

  .]12[ تعیین شد 92303خاکستر با استفاده از روش آ او اك 

  درصد افت پخت- 2-3

 به سپس و شده توزین ابتدا همبرگر ايه نمونه منظور، بدین
 سرخ سانتیگراد درجه170کن درسرخ و روغن در دقیقه 5 مدت

 روي دقیقه 10 مدت به ها نمونه شدن، سرخ از پس. گردیدند

 سپس و گردد حذف آنها اضافی روغن تا شدند داده قرار صافی
شد  محاسبه زیر رابطه از کردن سرخ افت. شدند توزین مجددا

]11[.  
 درصد افت پخت) =  وزن اولیه–وزن نهایی /وزن اولیه(× 100

 سنجی  آزمون بافت- 2-4

 ها نمونه همبرگر، بافتی ویژگی گیري اندازه جهت
 12مدت به سپس و شده پخت دقیقه 5 مدت به درجه170دردماي
 ها نمونه مرکز دماي تا شدند نگهداري درجه 4 دماي در ساعت

 1× 1× 1ابعاد  در مکعبی ايه نمونه سپس. ابدی کاهش درجه 4به
 با بافت آنالیز دستگاه توسط آزمون فشاري تحت و شده بریده
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 کیلوگرم 10بار و میلیمتر 40 ×40ابعاد به پروب مسطح مشخصات
 تا ها نمونه شدن فشرده جهت نیاز مورد نیروي. قرارگرفتند

 mm/min ثابت  سرعت تحت آنها اولیه ارتفاع درصد 70حد
 .]8[شد  گیري اندازه200

، 2ارتجاع ، قابلیت1سفتی شامل آزمون مورد رئولوژیکی ویژگیهاي
 میشود  محاسبه5جویدن  و قابلیت4پیوستگی، 3چسبندگی

     آزمون رنگ- 2-5
استفاده از دستگاه رنگ سنج   باهمبرگررنگ 

colorflexHunterlabدستگاه در ابتدا با .  اندازه گیري شد
تاندارد کاشی سفید کاشی سفید کالیبره شد که اعداد اس

)70/93=L ،13/1 -=a،24/1=b (سپس تصویربرداري . می باشد
 ,*a*, bنتایج آزمایش رنگ شامل سه شاخص هانتر. انجام شد

L* می باشد که  L* 100(و سفید ) 0( نماد روشنایی که سیاه (
       قرمز a+ سبز و a– نماد سبزي تا قرمزي که *aمی باشد،

 آبی b– زرد  و b+تا زرد می باشد که  نماد آبی *bمی باشد و 
  .]10[آزمایش در سه تکرار انجام شد . را نشان می داد

   آزمون حسی- 2-6
 دستگاه از با استفاده همبرگر هاي نمونه حسی آزمون انجام جهت

 دماي در کردنی، مخصوص سرخ گیاهی روغن و سرخکن
 از هدف بیان از پس. گردیدند پخت دقیقه 5 مدت به و درجه170
 براي ارزیابی مورد ویژگیهاي تعریف نیز و حسی آزمون انجام

 آموزش داور  نفر 12 توسط حسی ویژگیهاي بررسی داوران،
 ویژگیهاي مورد. شد انجام تولیدي هاي نمونه روي بر دیده

 و پذیرش کلی) سفتی و نرمی( رنگ، بافت طعم، بو، شامل آزمون
 به و بوده کسانی کاملاً حسی داوران براي سنجش شرایط. بودند
 آب از آزمون مورد نمونه دو بین در چشایی دقت افزایش منظور

                                                   
1. Hardness 
2. springiness 
3. cohesiveness 
4. gumminess 
5. chewiness 

 طراحی اي قطه ن9   کی دون مقیاسه در آزمون. شد استفاده نان و
  .]11[شد  نظرگرفته  در5ها امتیاز  پذیرش نمونه حد و گردید

   تجزیه و تحلیل آماري- 2-7
 همگنی و ها داده نبود نرمال به توجه با ها،  داده تحلیل و تجزیه

-One)آنالیز واریانس یک طرفه  روش از استفاده با واریانس،

Way ANOVA)از ها داده میانگین مقایسهبراي .  استفاده شد 
 به ها داده تمام.  درصد استفاده شد5سطح  در دانکن آزمون

 3 در ها ارزیابی و شد گزارش معیار انحراف ± میانگین صورت
 براي )SPSS version 18(افزار  نرم زا .پذیرفت صورت تکرار
  .گردید استفاده نمودارها رسم  برايExcel و ها داده آنالیز

  

   نتایج و بحث- 3
   نتایج آزمون هاي فیزیکو شیمیایی- 3-1

تا % 63/57میزان رطوبت در تیمارهاي مختلف همبرگر مابین 
میزان رطوبت در تیمار شاهد به ). 3جدول (بوده است % 27/65

با افزودن ). P>05/0(عنی داري کمتر از مابقی تیمارها بود طور م
سبوس برنج و گردو میزان رطوبت در تیمارهاي همبرگر افزایش 

علت این امر خاصیت جذب بالاي آب در سبوس برنج و . یافت
گردو می باشد و همچنین سبوس برنج سبب بهبود پایداري 

طوبت در تیمار بالاترین مقادیر ر. ]13[امولوسیون نیز می شود 
مشاهده شد و ) R 3.5 W 6.5( درصد سبوس برنج 5/3حاوي

 نیز از میزان رطوبت W2.5 و R2 تیمار  R 2.5همچنین تیمار  
بالاتري نسبت به سایر تیمارها برخوردار بودند و کمترین مقادیر 
رطوبت در تیمارهاي حاوي گردو و سبوس به عنوان جایگزین 

  %).73/58(شاهده شد مR 5 W 2.5 G 2.5 چربی در 
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Table 3 Chemical compounds in different treatments of burger 
 

Moisture(%)  Fat  
(%) Protein(%)  Carbohydrate(%)  Ash  

(%) Burn drop(%)  Sample 

57/63±0.28g 19.67±0.42a 10.59±0.24f 10.43±0.43e 1.46±0.06e 20.05±0.26a Co 
63.16±0/26b 10.17±0.24e 11.81±0.19d 11.61±0.28d 1.74±0.12d 14.72±0.13f R 2 W 8 
65/27±0.19a 10.24±0.03de 12.04±0.06c 11.73±0.06de 1.99±0.04b 13.91±0.04g R 3.5 W 6.5 
61.07±0.05c 10.56±0.04d 12.22±0.02bc 12.34±0.02ab 2.19±0.01a 15.6±0.04g R5 W5 
63.06±0.02b 11.67±0.04c 12.23±0.08bc 11.97±0.01bcd 1.85±0.03bcd 17.35±0.02c R 2 W 5.5 G 2.5 

60.6±0.2d 11.86±0.23c 12.43±0.05b 12.07±0.01bc 2.07±0.01c 15.93±0.01d R 3.5 W 4 G 2.5 
58.73±0.17f 12.59±0.23b 12.66±0.08a 12.6±0.35a 1.54±0.03e 19.39±0.02b R 5 W 2.5 G 2.5 
60.26±0.03e 11.98±0.03c 11.66±0.11e 10.66±0.01e 1.55±0.03e 17.35±0.03c W 7.5 G 2.5 

*Means with different subscripts in each column differ significantly(p<0.05) 

  
اعلام نمودند استفاده از فیبر ) 2008 و 2007(چوي و همکاران 

سبوس برنج سبب افزایش جذب آب و بالا بردن محتوي رطوبت 
  .] 10،14[سوسیس فرانکفورتر می شوددر 

) 3جدول (نتایج مربوط به میزان چربی در مطالعه حاضر نشان داد
تیمارهاي (که میزان چربی در تیمار شاهد بیشتر از مابقی تیمارها 

بوده است به طوري که میزان چربی در ) حاوي جایگزین چربی
ربی بوده است در مابقی تیمارها میزان چ% 67/19تیمار شاهد 

بوده است و کمترین مقادیر در تیمار  % 59/12تا % 17/10مابین 
 R 5 W 2.5 مشاهده شد و بیشترین در تیمار R 2 W 8حاوي 

G 2.5 بیشتر از مابقی % 10تیمار شاهد %). 59/12( مشاهده شد
تیمارها داراي چربی بود لذا بالاتر بودن چربی در تیمار شاهد، 

  .مورد انتظار بود
به بررسی تاثیر استفاده گردو به ) 2010(مکاران ارکسون و ه

نوعی  (6عنوان جایگزین چربی در در میزان چربی سوساك
آنها اعلام نمودند استفاده از گردو به . پرداختند) سوسیس ترکی

عنوان جایگزین چربی سبب کاهش میزان چربی در نمونه هاي 
  ].15[سوساك نسبت به تیمار شاهد شد

                                                   
6. sucuk 

اعلام نمودند استفاده از فیبر سبوس ) 2010(چوي و همکاران 
برنج سبب کاهش میزان چربی در سوسیس فرانکفورتر می 

  ].13[شود
تا % 59/10میزان پروتئین در تیمارهاي مختلف همبرگر مابین 

بیشترین مقادیر پروتئین در تیمار ). 3جدول (بوده است % 66/12
R 5 W 2.5 G 2.5 ر و کمترین مقادی%) 66/12( مشاهده شد

در این مطالعه %). 24/10(پروتیئن در تیمار شاهد مشاهده شد 
. کاسته شد) به جز تیمار شاهد(از میزان چربی در نمونه ها % 10

و به جاي آن سبوس برنج و گردو افزوده شد لذا افزایش جزیی 
  .در میزان پروتئین امري بدیهی است

ده  آور3میزان خاکستر در تیمارهاي مختلف همبرگر در جدول 
  R R5 W 5بیشترین مقادیر خاکستر در تیمار . شده است

و کمترین مقادیر خاکستر در ) P>05/0%) (19/2(مشاهده شد 
 R 5 W 2.5 G 2.5 و تیمار W7.5 G 2.5تیمار شاهد، تیمار 

بالا بودن ). P>05/0%) (55/1، 54/1، 46/1به ترتیب(مشاهده شد 
، به علت وجود میزان خاکستر در تیمارهاي حاوي سبوس برنج

  ].10،114[خاکستر موجود در سبوس برنج می باشد 
 3میزان کربوهیدرات در تیمارهاي مختلف همبرگر در جدول 

 R 5 Wبیشترین مقادیر کربوهیدرات در تیمار . ده استآورده ش

2.5 G 2.5) 6/12 (% و پس از آن در تیمارR 5 W 5 مشاهده 
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کربوهیدرات در و کمترین مقادیر ) P>05/0%) (34/12(شد 
 و 43/10به ترتیب ( مشاهده شد گردو% 5/2تیمار شاهد و تیمار 

66/10) (%05/0<P.(  

  درصد افت پخت- 3-2

 زمان پخت ]16[بازده پخت همبرگر به درجه حرارت پخت و پز 
 و مقدار چربی ]18[، مواد تشکیل دهنده همبرگر ]17[و پز 

 نتایج 3 مطابق جدول.  بستگی دارد]19[موجود در محصول 
مربوط به میزان افت پخت نشان داد، که افت پخت در همبرگر 

به طوریکه بیشترین . تحت تاثیر سبوس برنج و گردو می باشد
و کمترین %) 05/20(مقادیر افت پخت در تیمار شاهدمشاهد شد 

مشاهده شد و پس این %) R 3.5 W 6.5)91/13مقادیر در تیمار 
نسبت %) 72/14( پخت کمتري  نیز افتR 2 W 8تیمار،  تیمار 

در مجموع سبوس برنج تاثیر بهتري بر . به سایر تیمارها داشت
 Rبا توجه به اینکه تیمار . میزان افت پخت نسبت به گردو داشت

2 W 8 و  R 3.5 W 6.5 بالاترین میزان رطوبت را نیز دارا
بودن می توان اینگونه بیان نمود که افزودن سبوس برنج باعث 

به نظر می . وبت و کاهش افت پخت در نمونه ها شدافزایش رط
رسد افزودن فیبرهاي غذایی به محصولات گوشتی سبب بهبود 
ظرفیت نگهداري آب و بهبود امولسیون می شود لذا بازده پخت 

محققین مختلفی نیز اعلام نمودند افزودن . ]13[را نیز بالا می برد 
ب کاهش افت فیبرهاي مختلف غذایی به فرآوردهاي گوشتی سب

پخت در آن فراورده ها می شود آنها علت این امر را ظرفیت 
اتصال به آب در فیبرهاي غذایی که سبب بهبود ویژگی هاي 

  .]10،20،21[بافت می شود اعلام نمودند 
 افزودن فیبر سبوس برنج به 2008چوي و همکاران در سال 

         سوسیس فرانکفورتر باعث کاهش افت پخت در سوسیس
  ].10[ می شود

   بیان داشتند افزودن فیبر سبوس2010چوي و همکاران در سال 

به عنوان جایگزین چربی %) 10(و روغن هاي گیاهی %) 2(برنج 
حیوانی در سوسیس فرانکفرت سبب افزایش بازده پخت می 

  .شود
 به بررسی افزودن تاثیر 2003 و همکاران در سال 7کالمنروا
گردو به عنوان جایگزین چربی در  در صد 15 و 10، 5افزودن 

 پرداختند آنها اعلام نمودند افزودن گردو در 8استیک گوشت
% 5به بالا سبب کاهش افت پخت می شود و غلظت % 10غلظت 

اما در مطالعه حاضر . اختلاف معنی داري با تیمار شاهد ندارد
گردو نیز سبب کاهش افت پخت در همبرگر شد % 5/2غلظت 

می توان ترکیبات مختلف به کار رفته در همبرگر علت این امر را 
در مقایسه به استیک، افزودنی ها، اجاق گاز، روش پخت و پز، 

  ].22[ ابعاد نمونه ها دانست
افزایش آب در فرآورده هاي گوشتی سبب کاهش افت پخت می 

در مطالعه حاضر در تیمارهاي حاوي جایگزین . ]4؛23[شود 
ین مقدار افت پخت پس از تیمار  بیشترR 5 W 2.5چربی، تیمار

شاید علت این امر را بتوان اینگونه %). 39/19(شاهد را دارا بود 
  R 5 W 2.5 Gتوجیه نمود که کمترین مقادیر آب در تیمار 

ستفاده شد و همچنین این تیمار از کمترین مقادیر رطوبت  ا2.5
  . دارا بود

ــف  -3-3 ــاي مختل ــی در تیماره ــاخص رنگ  ش

  همبرگر
. را نشان می دهد) سیاه تا سفید(نماد روشنایی L نگی شاخص ر

 بیشتر باشد همبرگر روشن تر Lبه طوري که هرچقدر 
 مشاهده می شود بیشترین 4همانطور که در جدول شماره .است

همچنین ). 47/46(استR 5در تیمار ) L(مقادیر شاخص رنگی 
 از میزان شاخص رنگی بالایی برخوردار R 3.5و  R 2تیمار 

  ). 12/45، 24/45به ترتیب (دند بو

                                                   
7. Colmeneroa 
8. Beef steak 
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Table 4 Color index values in different treatments of hamburger  
L A B samples 

43.72±0.41c 9.07±0.12a 19.75±0.13d Co 
45.24±0.12b 8.77±0.05b 22.77±0.06a R 2 W 8 
45.12±0.06b 8.18±0.01cd 22.28±0.1b R 3.5 W 6.5 
46.47±0.08a 8.08±0.04d 22.75±0.25a R5 W5 
41.56±0.28d 8.09±0.1d 19.26±0.08e R 2 W 5.5 G 2.5 
41.6±0.03d 8.23±0.07c 19.77±0.14d R 3.5 W 4 G 2.5 
43.55±0.03c 7.94±0.07e 20.41±0.12c R 5 W 2.5 G 2.5 
41.78±0.4d 8.73±0.07b 18±0.11f W 7.5 G 2.5 

*Means with different subscripts in each column differ significantly (p<0.05) 

  
 میزان افزایش و تغییر رنگ همبرگرها، شدن تر روشن علت

 واکنش میزان بر نتیجه در که میباشد کاهش چربی و رطوبت
  .]24[میدهد  کاهش آنرا و تأثیر گذاشته میلارد

 مشاهده R2 ،G 2.5 ،R3.5 ،G 2.5 کمترین مقادیر در تیمار
در مجموع می توان ). 78/41، 6/41، 56/41به ترتیب (شد 
نه بیان نمود افزودن گردو سبب تبره تر شدن رنگ همبرگر اینگو

شاید علت این امر را بتوان اینگونه توجیه نمود که رنگ . شد
چربی سفید است اگر چربی کم شود و به جاي آن گردو با رنگ 

  .از رنگ همبرگر کاسته می شود. قهوه اي جایگزین شود
سیس با اعلام نمودند روشنی سو) 2003( و همکاران 9کربلو

  .]25[ افزودن گردو به عنوان جایگزین چربی کاهش می یابد
           شاخص تغییر رنگ از سبز به سمت قرمز aشاخص رنگی 

در تیمار شاهد ) a(بیشترین مقادیر شاخص رنگی . می باشد
 R 5سبوس برنج و کمترین مقادیر در تیمار ) 07/9(مشاهده شد 

W 2.5 G 2.5) 94/7  (مشاهده شد.  
. نماد تغییرات رنگ از آبی تا زرد می باشدbاخص رنگی ش

 مشاهده R5 و تیمار R2در ) b(بیشترین مقادیر شاخص رنگی 
 G 2.5و کمترین مقادیر در تیمار ) 75/22، 77/22به ترتیب (شد 

  .مشاهده شد) 26/19(
   بیان نمودند افزودن فیبر سبوس2015چوي و همکاران در سال 

                                                   
9. Carbalo 

 و یا قرمزتر شدن نمونه ها و aرنگی  برنج سبب کاهش شاخص 
 و یا زردتر شدن نمونه هاي سوسیس bو افزایش شاخص رنگی 

  ].23[ می شود
نیز بیان نمودند کاهش چربی سبب ) 1986( و همکاران 10دکر

  ].26[افزایش سرخی و زردي در فرآورده هاي گوشتی می شود

   آنالیز بافت در تیمارهاي مختلف همبرگر- 3-4
 ارائه شده است؛ سفتی، 5الیز بافت در جدول شماره نتایج آن
. ها می باشد نمونه شدن فشرده جهت نیاز مورد نیروي حداکثر

 R2 w 8بیشترین مقادیر سفتی در تیمار در مطالعه حاضر، 
 و R3.5 w 6.5پس از آن، تیمار ).  کیلو گرم44/9(مشاهده شد 

 34/8به ترتیب (د تیمار شاهد، نیز از مقادیر بالایی برخوردار بودن
 R 3.5 W 4 Gو کمترین مقادیر در تیمار )  کیلوگرم28/8و 

به نظر می رسد افزودن ).  کیلوگرم71/3( مشاهده شد 2.5
سبوس برنج به همبرگر، سبب افزایش توانایی اتصال پروتئین 

لذا بافت سفت تر و منسجم تر بوجود می . هاي گوشت می شود
همبرگر جلوگیري می کند ) دفرمه(ر شکل دادن آورد و از تغیی

در مجموع در تیمارهاي حاوي گردو سفتی کاهش یافت و . ]9[
همچنین افزودن گردو به همراه سبوس برنج کاهش معنی داري 

  ).. P>05/0(در سفتی نسبت به سایر تیمارها ایجاد کرد 

                                                   
10. Decker 
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Table 5 Value of tissue properties in different treatments of hamburger 
 

Chewiness 
(kg.cm) 

Cohesiveness 
(g.sec) 

Gumminess 
(kg) 

Springiness 
(cm) hardness(kg) SAMPLES 

0.211±0.013c 1.15±0.04b 0.182±0.003bc 0.139±0.005d 8.28±0.05b Co 
0.327±0.021b 1.83±0.06a 0.194±0.005b 0.178±0.005b 9.44±0.07a R 2 W 8 
0.362±0.015a 1.83±0.11a 0.22±0.014a 0.198±0.004a 8.34±0.01b R 3.5 W 6.5 
0.207±0.009c 1.2±0.02d 0.172±0.003c 0.172±0.004b 7±0.01d R5 W5 
0.14±0.001d 0.89±0.02e 0.215±0.007a 0.161±0.004c 4.13±0.03e R 2 W 5.5 G 2.5 
0.094±0.005e 0.64±0.02f 0.173±0.003c 0.147±0.003d 3.71±0.04g R 3.5 W 4 G 2.5 
0.106±0.008e 0.74±0.04f 0.195±0.007b 0.142±0.002d 3.83±0.05f R 5 W 2.5 G 2. 
0.189±0.006c 1.38±0.03c 0.193±0.003b 0.137±0.003d 7.17±0.02c W 7.5 G 2.5 

*Means with different subscripts in each column differ significantly (p<0.05) 

 بعد اولیه شکل به بازگشت براي نمونه توانایی ارتجاع به ابلیتق
بیشترین مقادیر . دهنده گفته می شود شکل تغییر نیروي حذف از

)  سانتی متر198/0( مشاهده شد R3.5 w6.5قابلیت ارتجاع در 
 R3.5و کمترین مقادیر در کمترین مقادیر در تیمار شاهد، تیمار 

w6.5 ،G 2.5 w 7.5بوس برنج ، تیمار سR5 W5 ،G2.5 

W7.5 137/0، 142/0، 147/0، 139/0به ترتیب ( مشاهده شد 
  ).سانتی متر

نمونه  طول افزایش و شدگی پهن پیوستگی نمونه ها به قابلیت
بیشترین مقادیر . بافت گفته می شود شدن شکسته از قبل

 و R2 w8 و تیمار سبوس برنج R3.5 w6.5پیوستگی در تیمار 
G 2.5 W6.5و )  کیلوگرم21/0 و 22/0به ترتیب (اهده شد  مش

 R، تیمار R5 w5کمترین مقادیر در کمترین مقادیر در تیمار 

3.5 w 6.5 ،G 2.5 W6.5 و 172/0به ترتیب (مشاهده شد 
  ). کیلوگرم173/0

چسبندگی،عبارت است از کار لازم براي غلبه بر نیروهاي 
با آنها در چسبندگی بین سطح غذا و سطح سایر موادي که غذا 

 محاسبه پیوستگی و سفتی ضرب تماس است که ازحاصل
 و تیمار R 2 W 8بیشترین مقادیر چسبندگی در تیمار . میگردد

R 3.5 W 6.5 و کمترین ) ثانیه.  گرم183/0( مشاهده شد
 R5، تیمار G 2.5و R 3.5مقادیر در کمترین مقادیر در تیمار 

w5 ثانیه.  گرم74/0 و 64/0به ترتیب ( مشاهده شد.(  
 خمیر و جویدن براي لازم قابلیت جویدن عبارت است از کار

           که از طریق حاصل شرب قابلیتبلع براي نمونه کردن
بیشترین مقادیر قابلیت . چسبندگی  بدست می آید× ارتجاع 

 362/0(مشاهده شد  R 3.5 w 6.5سبوس جویدن در تیمار 
 در کمترین مقادیر در تیمار و کمترین مقادیر) سانتی متر. کیلوگرم

R 3.5 w 6.5  وW 7.5 G2.5 05/0( مشاهده شد<P) ( به
  ).سانتی متر.  کیلوگرم106/0 و 94/0ترتیب 

 Rدر مجموع بهترین نتایج مربوط به آنالیز بافت در تیمارهاي 

3.5 w 6.5 و R2 W 8 مشاهده شد و سبوس برنج در سطح
غیر (دن مواد گیاهی افزو. سبب بهبود بافت همبرگر شد% 5/3- 2

به فرآوردهاي گوشتی تا حد زیادي در ارتباط با تامل ) گوشتی
  . ]23[این اجزا با پروتئین هاي عضلانی گوشت می باشد 

اعلام نمودند افزودن فیبر سبوس برنج ) 2012(آلوارز و همکاران 
و گردو در تیمارهاي جداگانه به همراه روغن کانولا و زیتون 

دگی و پیوستگی در نمونه ها را افزایش می سفتی بافت، چسبن
  ].9[دهد

اعلام نمودند افزودن فیبر سبوس برنج ) 2015(چوي و همکاران 
به سوسیس فرانکفورتر سبب افزایش سفتی، چسبندگی و 
پیوستگی می شود اما تغییري در قابلیت جویدن سوسیس ایجاد 

بهبود نمی کند، در مجموع آنها اعلام نمودند افزودن فیبر سبب 
  ].23[ویژگی هاي بافت در سوسیس می شود

اعلام نمودند افزودن گردو به سوسیس ) 2008(آیو و همکاران 
. سبب افزایش سفتی بافت و قابلیت جویدن در سوسیس می شود

شاید . نتایج مطالعه آنها با نتایج مطالعه حاضر مغایرت داشت
رفی در مص%) 25(علت این امر استفاده از غلظت بالاتر گردوي 

برخی از  ].28[باشد%) 5/2(مطالعه آنها نسبت به مطالعه حاضر 
محققین اعلام نمودند افزودن فیبرهاي گیاهی به فرآوردهاي 

  .]29،30،31[گوشتی سبب بهبود بافت می شود 
   آنالیز حسی در تیمارهاي مختلف همبرگر- 3-5

در مطالعه حاضر تیمارهاي مختلف همبرگر مورد ارزیابی رنگ، 
و ) 6جدول شماره(، بافت، طعم و پذیرش کلی قرار گرفتند بو
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 1 بد و 3 متوسط، 5 خوب، 7 عالی، 9امتیاز حسی بدین صورت 
نتایج آن به صورت زیر توسط . غیر قابل مصرف بوده است

  .ها اعلام شد ارزیاب
و R2w8بهترین مقادیر امتیاز حسی رنگ در تیمار شاهد، تیمار

 9مشاهده شد و امتیاز حسی R 5 w 5و R 3.5 w 6.5تیمار 
دارا بودند مابقی تیمارها امتیاز حسی بو کمتري داشتند و ) عالی(

 3اختلاف معنی داري با هم نداشتند و امتیاز حسی آنها در حد 
  بوده است) بد(

نتایج مربوط به آنالیز حسی بو در تیمارهاي مختلف، اختلاف 
 ارزیابها امتیاز معنی داري با هم نداشتند همه تیمارها از لحاظ

  . را دارا بودند9حسی 

 
Table 6 Sensory analysis in different treatments of hamburger  

 
General 

acceptance Taste Smell Tissue Color samples 

6.33±1.15bc 7.66±1.5ab 9±0a 5±0c 7.66±1.15a Co 
8.33±1.15a 9±0a 9±0a 8.33±1.15a 9±0a R 2 W 8 
7.66±1.5ab 8.33±1.15a 9±0a 8.33±1.15a 9±0a R 3.5 W 6.5 
5.66±1.5c 6.33±1.15bc 9±0a 6.33±1.15bc 9±0a R5 W5 

6.33±1.15bc 8.33±1.15a 9±0a 7±0ab 3.66±1.15b R 2 W 5.5 G 2.5 
5±0c 4.66±0.57d 9±0a 5±0c 3.66±1.15b R 3.5 W 4 G 2.5 
3±0d 3±0d 9±0a 3±0d 3.66±1.15b R 5 W 2.5 G 2.5 
5±0c 6.33±1.15bc 9±0a 5.66±1.15bc 3.66±1.15b W 7.5 G 2.5 

*Means with different subscripts in each column differ significantly (p<0.05) 

  
 Rو تیمار R2 w8  بهترین مقادیر امتیاز حسی بافت در تیمار

3.5 w 6.5 برخوردار بودند ) عالی (8مشاهده شد امتیاز حسی
یعنی افزودن . بوده است) متوسط (5تیمار شاهد امتیاز حسی 

سبوس برنج سبب بهبود کیفیت بافت نسبت به تیمار شاهد شد و 
 R 5 W2.5 Gکمترین مقادیر امتیاز حسی بافت در تیمار 

  ). 3امتیاز حسی (مشاهده شد 2.5
 مشاهده شد و R2 W8بهترین مقادیر امتیاز حسی طعم در تیمار 

و R 3.5 w 6.5تیمار اختلاف معنی داري با تیمار همچنین این 
، )امتیاز حسی عالی( نداشتند R2 w8 ،G2.5 W 6.5تیمار 

بوده است و کمترین مقادیر ) خوب (7امتیاز حسی تیمار شاهد  
امتیاز (مشاهده شد R 5 W2.5 G 2.5سبوس برنج در تیمار 

  ).3حسی 
سبوس برنج % 2بهترین مقادیر امتیاز حسی پذیرش کلی در تیمار 

 R 5 W2.5 G 2.5کمترین مقادیر در تیمار ) عالی(مشاهده شد 

  ).3امتیاز حسی (مشاهده شد 
سبب بهبود ویژگی % 2در واقع افزودن سبوس برنج در سطح 

  .حتی بهتر از تیمار شاهد شدهاي حسی و 

 کم هاي اعلام نمودند همچنین نمونه) 1390(حسینی و همکاران 
 از داوران دیدگاه از رکریستالین سلولزچرب همبرگر حاوي میک

  .شد دارزیابی شاه نمونه از بهتر ظاهري و شکل رنگ نظر
اعلام نمودند افزودن فیبر سبوس برنج ) 2015(چوي و همکاران 

به سوسیس فرانکفورتر سبب بهبود ویژگی هاي حسی سوسیس 
  . می شود

س اعلام نمودند افزودن گردو به سوسی) 2008(آیو و همکاران 
  .سبب کاهش پذیرش کلی سوسیس توسط ارزیابها شد

  

   نتیجه گیري -4 
 غذاهاي آماده نظیر همبرگر مصرف براي تقاضا اخیر سالهاي در

است، اما یکی از مشکلات وجود چربی بالا در این  افتهی افزایش
محصول می باشد، لذا با توجه به اهمیت فرآورده هاي گوشتی 

 میزان با سالم  همبرگر کم چرب وکم چرب در این مطالعه تولید
سبوس برنج  از طریق افزودن بالا، فیبر و پایین کلسترول و چربی

چربی تولید و ویژگی ها  جایگزین به عنوان و گردو
فیزیکوشیمیایی، افت پخت، آنالیز بافت و آنالیز حسی این 
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 نتایج مطالعه حاضر نشان داد. همبرگرها مورد مطالعه قرار گرفت
 در صد سبوس برنج بافت بهبود 5/3ن سبوس برنج تا که افزود

هر . بافت و ویژگی ها فیزیکوشیمیایی نسبت به سایر تیمارها بود
چند بالاترین امتیاز حسی طعم و پذیرش کلی مربوط به همبرگر 

 اما در مقایسه با نمونه شاهد افزایش .سبوس برنج بود% 2حاوي 
حسی و بافتی نمونه  درصد نیز از کیفیت 5سطح سبوس برنج تا 

ها نمی کاست و نمونه ها علاوه بر درصد چربی پایینتر ویژگیهاي 
از آنجا که نمونه .خود را در حد نمونه شاهد حفظ می کردند

حاوي گردو به تنهایی در مقایسه با نمونه شاهد ویژگیهاي 
فیزیکوشیمیایی وحسی قابل قبولی از خود نشان دادند احتمالا 

سی و بافتی نمونه هاي حاوي ترکیب گردو تضعیف ویژگیهاي ح
  .وسبوس برنج ناشی از تغییرات و کاهش درصد آب است
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The increasingdemand for low-fat diets has led the food industry to develop ormodify traditional food 
products to contain less animal fat, so in this study, the effect of different levels of rice bran and walnut as 
a fat replacer on physicochemical, color index, textural and sensory properties of low fat hamburgers 
(30%) were compared with high fat control samples. Control with 20% fat (treatment 1), and low fat 
hamburgers with %10 fat and % 2 rice bran (treatment 2), 3.5% rice bran (treatment 3), 5% rice bran 
(treatment 4), 2% rice bran + 2.5% walnut (treatment 5), 3.5% rice bran +2.5% walnut (treatment 6), 5% 
rice bran +2.5% walnut (treatment 7) and 2.5% walnut (treatment 8) were produced. The results of 
physicochemical analyses showed that, using rice bran and walnut could reduce fat and cooking less and 
increase the moisture content of hamburger. All in all rice bran had better effect than walnut. According 
to the color index, textural properties, the better results were observed in treatment 3, and in some assays 
were observed in treatment 2. Sensory evaluations indicated that hamburger containing rice bran (2-3.5%) 
had improved texture, flavor and overall acceptability, the best sensory score was observed in treatment 2 
(% 2 rice bran). So, this study indicated that rice bran (2%) may be a good fat replacer in low fat 
hamburger.  
 
Keywords: Fat replacer, Rice bran, Walnut, Hamburger 
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